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La presente invention a pour objet un perfectionnement au pro- 
cede de traitement des vendanges en vue de la vinification ulterieure, tel 
qu'il a ete decrit dans le brevet N° 2.120.606 au nom des demandeurs en 
date du 8.1.71 complete par la 1° addition N° 2,148.900 deposee le 3-8. 71 
5 Tel qu'ii a ete decrit dans ces precedents depots le precede 

permet d'extraire la couleur des raisins dks leur entree dans la cave, aus 
sitot apr&s leur cueiilette et avant toute vinification, ce qui a pour conse- 
quence de permettre d'obtenir un jus colore avant fermentation grace a un 
pressurage succedant immediatement au traitement objet de Tinvention, et 

10 de ce fait de permettre d'obtenir des vins rouges par la fermentation du 
jus anterieurement separe de son marc , ce qui evite Tencombrement que 
celui-ci provoque habituellement dans la cuverie ainsi que les operations 
longues et onereuses de decuvage , ce traitement consistant a mettre la 
vehdange frafche immediatement et durant un temps tres court en presence 

15 de vin chauffe de maniere a plonger ladite vendange frafche dans un milieu 
alcoolique chaud , ce qui produit la migration rapide des anthocyanes colo- 
rantes que les cellules mortifiees de la pellicule laissent migrer vers la 
pulpe sous Taction conjugude de la chaleur et de Talced , le vin utilise* 
k cet effet dtant recup&re, partiellement au moins, en vue de son recycla- 

20 ge pour la maceration d'une nouvelle quantitd de vendange frafche ; ledit 
traitement ayant aussi pour r^sultat d'aseptiser la vendange a basse tem- 
perature grtce h la presence d'alcool , sans done courir le risque de d£- 
truire les enzymes pectolytiques ndcessaires pour la clarification du vin 
produit . 

25 Les dispositifs pr£cddemment decrits pour mettre en oeuvre ce 

procedd prevoyaient essentiellement le traitement en continu, la vendange 
cheminant de facon constante dans Tappareil de traitement h Tinterieur du- 
quel elle traversait successivement la zone de maceration proprement dite 
dans laquelle elle etait mise en contact avec le vin chauff 6 , puis la zone 

30 ou ledit vin etait recuperet pour atteindre enfin la zone ou les raisins 
ainsi traites etaient iramddiatement pressures et le mofit colors ainsi re- 
cueilli envoye a la fermentation . 

Dans le brevet N° 71 -01704 le dispositif ne permettait pas le 
traitement de la vendange entiere par suite de la presence d'une pompe 

35 qui assurait son acheminement a Tinterieur de Tappareil , outre que Tor- 
ganisation de ce dernier provoquait une consommation relativement elevee 
de calories et de vin de maceration . 

Dans T addition N° 71-29139, T acheminement de la vendange 
frafche par gravite* permettait de ne pas triturer les raisins . En outre 

40 Torganisation nouvelle des circuits de maceration et de recyclage du vin 



11/28/2007, EAST Version: 2.1.0.14 



2 Z407982 

permettait une economic considerable de calories et de vin de maceration . 

Toutefois la mise en oeuvre continue de ce precede au moyen 
des appareils ainsi d£crits necessitait la construction d'un materiel special, 
ce qui ne permettait pas son adoption par les petites ou moyennes exploita- 
5 tions vinicoles qui d£siraient pourtant s'en assurer les avantages . 

La presente invention permet done d'eviter ces inconvenients, 
en reduisant le cout de I'installation qui peut maintenant faire appel a la 
combinaison nouvelle d' appareils connus et deja utilises ou non en vinifica- 
tion a des fins immediates differentes . 
10 La disposition nouvellement prevue ne permet pas ie traitement 

en continu , mais elle permet cependant la mise en oeuvre du proceed , se- 
lon l'application parfaite de son principe , de fa£on discontinue . II s'en- 
suit une moins grande rapidite du cycle complet, bien que ie temps de ma- 
ceration lui-meme reste le meme , et il s'ensuit aussi une moins grande 
15 automaticite du systeme qui necessite plus de main-d'oeuvre , 

Mais cette nouvelle disposition etant pr£vue pour les petites et 
moyennes exploitations , la notion de dur£e de i'opdration ne presente pas 
la memo acuite que dans les grosses entreprises , pas plus que celle de 
la presence d'une main-d'oeuvre quaiifiSe pour la conduite du dispositif 
20 dont 1' automatical peut n'Stre que partielle . 

Les dessins annexes, donn<§s h titre d'exemple seulement, mon- 
trent un mode de realisation de l'objet de la presente invention . 

La figure 1 est une vue schematique du plan de fonctionnement 
des differents gldments relids entre eux . 
25 La figure 2 est une vue schematique de l'am^nagement -particu- 

iier des cuves de maceration . 

Tel qu'il est represent^ le dispositif comporte essontiellement 
deux cuves 51 et 52 ( fig. 1 et 2 ) munies du calorifuge 82 et destinees 
a la maceration . Selon la figure 2 ces cuves sont d'un type " auto - 
30 vidante " connu . Cependant chacune dalles est munie a sa partie sup<5- 
rieure d'un moyen de condensation des vapours d'alcool qui so forment a 
I'intdrieur de ladite cuve durant le temps de maceration de la vendange 
dans le vin chaud . Tout moyen connu de condensation peut etre utilisd . 
11 est avantageusement obtenu a I'aide du tronc de cone a double paroi 53 
35 etanche qui coiffe chaque cuve . Ce tronc de cone a double paroi est for- 
me de deux troncs de c6nes concentriques et paralieles reunis entre eux 
sur chacune de leur base par un joint etanche et laissant entre chaque 
tronc de cone un espace vide laminaire . Chaque tronc de cone 53 ainsi 
forme coiffe la cuve dont ii est rendu solidaire de faq: on etanche aussi . 
AO La petite base superieure de chaque tronc de cone est fermec hermctique- 
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mem par la trappe mobile 54 qui s'ouvre vers 1'interieur et est maintenue 
en position fermee par le contre-poids 55 legerement plus iourd que la 
trappe elle-meme . 

Ces troncs de c6ne sont constamment parcourus par de l'eau 
5 froide qui entre tangentiellement a leur base en 56 et s'en echappe a leur 
sommet en 57 , ce qui constitue la paroi froide sur laquelle les vapeurs 
d'alcool se condensent et retombent dans la cuve 

La trappe 54 sWrant vers 1'interieur , le condensat qu'elie 
supports s'dcoule aussi dans la cuve .lorsque iadite porte est mise en po- 
10 sition verticale . 

On remarque que ces trappes ainsi placees jouent aussi le r3- 
le de soupape lors du vidage instantane de la cuve auto-vidante , lesdites 
trappes en s'affaissant spontanement sous l'effet de la depression permet- 
tant I'appel necessaire pour eviter la mise en depression brutale des cu- 
15 ves , 

L 'introduction d es raisins entiers se fait au moyen du tapis 
transporteur 58 qui se deverse dans la goulotte 59 qui, dtant pivotante , 
peut alimenter aiternativement chaque cuve , 

Quant au vin, il est introduit par la couronne superieure pdri- 

20 pherique 60 munie de tres nombreux orifices a travers lespuels le vin sous 
pression peut arroser la totaiitd de la surface de la vendange contenue 
dans la cuve considdree . La cuve peut ainsi Stre emplie de vin jusqu'a 
noyer la vendange , ce niveau dtant contrSle par un tube-jauge exterieur 
89 dont le sommet est avantageusement mis en relation avec la cuve de 

25 stockage pour eviter tout deversement intempestlf , ou peut comportcr un 
dispositif flotteur commandant automatiquement I'arret de la pompe debitant 
le vin et de la pompe de circulation de Teau dans l'echangeur , Le vin 
ainsi Introduit est repris par la partie inferieure de la cuve a travers une 
couronne peripherique perforee ne faisant aucune saillie k I'intdrieur pour 

30 ne pas gdner le vidange automatique de celle-ci . 

La vendange entiere est done introduite dans Tune des cuves 
51 ou 52 . Le vin fait contenu dans la cuve de stockage 62 est alors 
achemine* a Taide de la pompe 12 vers ladite cuve a travers l'echangeur 
11 qui recoit les calories du circuit d'eau chaude 63 entretenu par la 

35 chaudiere 64 , 

De meme que la goulotte 59 peut alimenter ahernativement cha- 
que cuve 51 et 52 , de meme» le vin chauffe peut 3tre aiternativement en- 
voyc dans chacune dalles grace a la vanne trois voies 65 . 

Une cuve est ainsi alimentee en vendange frafche pendant que 
40 I'autre macere, ce qui permet une certaine continuity , le temps de macd- 
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ration ( 10 minutes environ ) ajoute au temps ndccssaire pour introduirc 
le vin chauffe , correspondant sensiblement au temps necessaire aussi 
pour remplir V autre cuve de vendange fraiche entiere , 

Le vin est done introduit grace a la pompe 12 dans la cuve 

5 pleine de vendange frafche jusqu'a la couronne de reprise 6l et sa circu- 
lation est maintenue a travers les raisins contenus dans ladite cuve et 
I'echangeur avec retoiir a la cuve de stockage 62 jusqu'a ce que la tem- 
perature de maceration , comprise entre 45 et 60° eehtigrades seion le 
ccpage, soit obtenue a la sortie de la cuve munie de la vanne trois voies 

10 6b, la temperature etant constatee par le thermometre 67 . 

Le thermostat 68 controle automatiquement la temperature du 
vin a la sortie de I'echangeur en agissant sur la vanne trois voies moto- 
risee 69 qui courtcircuite de fa^on dosee I'echangeur a la sortie de la 
chaudiere 64 sur le circuit d'eau chaude. De meme le thermostat 31 con- 

15 trole automatiquement la temperature a la sortie de la cuve de maceration 
en agissant sur la vanne trois voies motorisee 70 qui courtcircuite la cu- 
ve de maceration a la sortie de I'echangeur et renvoie directement le vin 
chaud a la cuve de stockage 62 lorsque la temperature affichee est attein- 
te dans la cuve de maceration .(93 est un clapet anti-retour) . 

20 Le meme thermostat 31 permet simultanement d'arreter automa- 

tiquement la pompe de circulation d'eau chaude 71 lorsque la temperature 
maximale de maceration est atteinte, done lorsque la vin chaud ne circule 
plus en direction de la cuve en cours de maceration , 

Et le thermostat 72 contr61e la pompe de circulation du vin . 

25 Les thermomfctres 73, 74, 75 et 76 permcttent de constater 

la temperature a Ventrde et h la sortie de I'echangeur sur les circuits 
d'eau et de vin, afin de constater le bon fonctionnement de cet appareil . 
De meme le barometre 77 place a I'entree de I'echangeur sur le circuit 
de vin permet de controier 1'etat de colmatage de ce circuit dans ledit 
30 echangeur . 

Le vin chaud ayant ete ainsi introduit, la maceration est main- 
tenue durant le temps necessaire (10 minutes environ ) , le vin de ma- 
ceration est ensuite retire de la cuve par inversion de la pompe 12 . La 
trappe inferieure 78 de la cuve auto-vidante correspondante est alors ou- 
35 verte . La vendange maceree s'ccoule spontancmcnt dans le conquot 79 
d'ou la vis 80 I'entrafne directement au moyen de tout organe intermediaire 
vers le pressoir 8l d'ou le jus colore recueilii est envoye seul aux cuves 
de fermentation . 

11 est a noter que lors du remplisnugc de la cuve il est bon 
40 de laisser la trappe inferieure 79 suffisamment ouveno, par degonflemont 
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par exemple du joint pneumati que qu'elle comporte , pour laisser echapper 
le mout qui naturellement s'ecoule partiellement par suite de la chute do 
la vendange dans ia cuve 9 bien qu'il s'agisse de vendange entierc . La 
vendange etant ainsi egouttee , le vin de maceration se trouve moins dilue 
5 lors de chaque operation, ce qui permet de le recycler un plus grand nom- * 
bre de fois. 

II est a noter que le vin de maceration rotournant a la cuve 
de stockage 62 a une temperature toujours superieure a la temperature 
ambiante , cette cuve comporte aussi une enveloppe calorifuge 83 . Et 

10 pour la m£me raison un systerae refrigerant , par exemple un refrigerant 
ascendant 84 muni d'une chemise d'eau 85 est installe a la partie supe- 
rieure de ladite cuve afin de recuperer les vapeurs d'alcool qui risque- 
raient de s'echapper dans i'atmosphere . Et il est avantageux , afin d'as- 
surer la continuite des operations de prevoir deux cuves de stockagc iden- 

15 tiques 62 et 86 reliees a la pompe a. vin 12 par rinterm£diaire des vannes 
trojs votes 87 et 88 qui permettent de les mettre alternativement en ser- 
vice . 

De meme les cuves 51 et 52 comportent une mise a ratmosphe- 
re 92 qui evite leur mise en pression lors du remplissage du vin, ladite 

20 mise a Vatmosphfere <§tant constitute par un tube de faible diamfetrc par- 
courant la chemise refrigerante 53 et beneficiant de ce /ait de la circula- 
tion d'eau froide entretenue dans celle-ci . 

Le cycle de l'operation qui etait obtenu de facon continue u 
i'aide des appareils precedemment ddcrits dans les demandes preccdentes 

25 est ainsi obtenu de facon discontinue , mais sans qu'il y ait pratiquement 
d f interruption entre les diffdrentes phases alterndes de l'operation, qui 
presente les mSmes avantagcs cenologiques que pr 6c edemment, obtenu ici a 
1'aide d f un assemblage particuiier d 1 appareils standard , la seulc modifi- 
cation que ccux-ci doivent subir pour Stre adaptcs a ce procdde se situant, 

30 comme i! vient d'etre dit , au niveau des cuves et etant peu onereux en 
soi , ce qui permet aux petites exploitations de profiter des avantages re- 
connus au procede lui-m^me . II est rappele que ces avantages , qui sont 
le resultat de ce procdde de maceration de la vendange frafche dans un 
milieu alcoolique chaud , quel que soit le materiel employe, sont consti- 

35 tues d'une part par l'assainissement du produit grace a la destruction des 
bacicries, des cryptogames, des levures apicule"es , des polyphenol -oxyda- 
ses ou autres elements nuisibles situes sur la pellicule des raisins qui se 
trouve pasteurisde par une montee rapide en temperature en milieu alcoo- 
Use , ce qui permet de supprimer on de r^duire a i'extreme I 'utilisation 

40 de Tanhydrlde sulfureux. Lesdits avantages sont en outre constitues par la 
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mortification ou necrose des cellules constituent la pellicule qui liberent 
les anthocyanes colorantes qu'elles contiennent, resultat obtenu par la pre- 
sence simultanee durant une courte periode de 10 minutes environ d'alcool 
et de chaleur , a une temperature qui se fixe dans la masse du fruit au 

5 cours de cette maceration a une temperature moyenne inferieure a la tem- 
perature initiate de choc ( 60" environ ) , cette temperature moyenne 
etant de ce fait tres inferieure a la temperature necessaire dans les au- 
tres precedes qui ne font appel qu'au facteur chaleur et qui de ce fait 
provoquent la destruction des enzymes pectolytiques contenus dans la pul- 

10 pe et qui sont responsables de la clarification du vin produit . Cette tem- 
perature critique n'etant pas atteinte au cours du precede objet de In- 
vention , quel que soit le materiel mis en oenvre , les vins produits con- 
served une aptitude parfaite a la clarification . 

On comprend done que le dispositif etant ainsi constitue les 

15 raisins seront introduits dans l'une des deux cuves au moyen du tapis 

transporteur 58 et de la goulotte pivotante 59 le contre-poids 55 corres- 
pondant ayant ete souleve pour ouvrir la trappe superieure 54, la trappe 
inferieure 78 etant suffisamment ouverte pour laisser echapper le jus d'e- 
gouttage . 

20 Le remplissage des raisins etant termine et les trappes supe- 

ricures et inferieures etant fermees, la pompe 12 est mise en route pour 
que le vin ehauffd par 1'echangeur a 60« environ soit Injectd dans la cuve 
par la couronne superieure 60 jusqu'u ce que la vendange soit entierement 
noyce , ce qui est contr3le a I'aide de la jauge 89 . Durant cette opcra- 
25 tion la couronne inferieure est fermce par la vanne 90 . 

Durant cette premiere phase la pellicule des raisins , etant 
en contact avec le vin a 60' environ , sera instantanemcnt pasteurisee 
sous I'errct de I'alcool a haute temperature . Mais la pulpe du fruit sera 
encore rroidc , ce qui abaissera rapidement la temperature du vin intro- 
30 duil et I'amfcnera aux environs do AO' . 

Lorsque le remplissage de vin est obtenu, la vanne 90 de la 
couronne inferieure 6l est ouverte et le recyclage du vin s'effectue etant 
repris par cette couronne inferieure et reinject* par la couronne superieu- 
re 60 . Durant ce recyclage le vin continue a passer a travers I'echan- 
35 geur 11 , jusqu'a ce que la temperature soit maintem.,* de 45° a 50' envi- 
ron suivant le cepage traite . Lorsque cette temperature est atteinte le 
thermostat 31 isolc la cuve considcrce du circuit du vin par la manoeuvre 
automatique de la vanne 70 et arrete simultanement la pompe 71 de circu- 
lation d'eau chaude, afin de ne pas surchauffer le vin de 1'echangeur . 
40 Apres une maceration d'une duree approximative de 10 minutes, 
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la pompe 12 est remise en marche , la vanne 90 de la couronne inferieure 
de la cuve est ouverte et la vanne trois voies 91 est mise en position 
pour permettre Inspiration du vin et son retour a la cuve de -stockage a 
travers la vanne 70 . 

5 La totalite du vin de maceration ayant ete recuperee la trappe 

inferieure 78 de la cuve est ouverte , la vendange tombe alors spontand- 
ment dans le conquet 79 et est emportee par la vis 80 vers le pressoir 
d'oii le jus colore" et aseptise" , sans presence d'anhydride sulfureux , 
sera achemine vers les cuves de fermentation . 

10 Des la fin du remplissage de la cuve consideree V autre cuve 

peut Stre mise en service pour une operation identique successive . 

II est bien entendu que Tetendue de T invention n'est pas limi- 
tee k i'exemple ou aux exemples de realisation qui en ont ete decrits, 
toute variante cqnsid£r£e comrae Equivalence ne pouvant en modifier la 

15 portee . 

La presente invention peut etre utilisee pour la vinification 
des vins rouges dans une exploitation d'importance moyenne en assurant 
la production , a Vaide d'une main-d'oeuvre reduite , d'un vin colore et 
limpide , dans la fabrication duquel peut ne pas intervenir d'antiseptique 
20 chimique tel que 1' anhydride sulfureux 
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REVENDICATIONS 
1°) - Procede et ensemble de dispositifs mettant en ceuvrc cc 
procede permettant de traiter de fa<?on continue mais par lots successifs 
la vendange avant fermentation , de fa^on a inhiber, hors meme la presen- 
5 ce de l'anhydride sulfureux , les elements nuisibles tels que bacteries, 
cryptogames , levures apiculees, polyphenol -oxydases etc . qui so 
trouvent principal em ent sur ou dans la pellicule des raisins , sans que 
ce traitement nuise a la conservation des enzymes pectolytiques , ce pro- 
cede assurant l'extraction rapide des anthocyanes colorantes par maccra- 
10 tion durant un temps determine tres court, a une temperature ne depas- 
sant pas 60° centigrades, dans un milieu aicoolique prdsentant au moins 
7% d'alcool environ constitue par du vin prealablement chauJTe a Tabri de 
Tair et introduit de meme dans la cuve contenant la vendange preoedem- 
ment egouttee , 

15 Caracterisds par ie fait que ledit ensemble de dispositifs com- 

porte essentieliement au moins deux cuves du type " autovidantes " 
calorifugees capables de recevoir alternativement en vue de leur macera- 
tion des lots successifs de vendange egouttee , du vin prealablement chauf- 
fe etant alternativement aussi introduit dans lesdites cuves de maniere 

20 a porter la masse pendant une durde de 10 minutes environ a une tempe- 
rature proche de 50° centigrades, ledit vin de maceration etant ensuite 
retire en vue de son recyclage,et la vendange maceree etant immediatement 
vidde dans tout dispositif capable de l'acheminer vers le pressoir dont le 
jus color d est envoye seul a la fermentation . 

25 2°) - Dispositif selon la revendication 1 , 

Caractdrisd par le fait que lesdites cuves de maceration sont 
calorifugdes et sont coiffdes par un systeme refrigerant capable de con- 
denser les vapeurs d'alcool contenues dans lesdites cuves et de les res- 
tituer a la vendange , ledit systeme etant capable aussi de fermer herme- 

30 tiquement les cuves qui le portent et comportant un moyen d'dviter 1 'effet 
de la depression qui se produit a l'interieur de ladite cuve lors de son 
vidage rapide ; lesdites cuves etant en outre munies d'un moyen de mise 
a ratmosphere sans perte d'alcool et d'un moyen de diffusion de vin ci 
l'interieur de la masse de la vendange introduite jusqu'a noyer ladite ven- 

35 dange, ledit moyen permettant d'assurer la reprise permanente du vin en 
vue de son recyclage a travers rdchangeur jusqu'a obtention de la tempe- 
rature de maceration desir^e . 

3°) - Dispositif selon la revendication 2, 

Caracterise par le fait que le syst&me refrigerant qui coiffe 
AO chacune des cuves de maceration est constitue par deux troncs de cones 
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concentriques et paralleles, juxtaposes de facon etanche pour former une 
enveloppe d'eau laminaire dans laquelle l'eau froide est animee d'un niou- 
vement tourbillonnaire descendant , son arrivee etant tangentielle au ni- 
veau de la petite base superieure dti tronc de cone qui ferine le gueulard 
5 de remplissfge de la cuve , et son evacuation se situant au niveau de sa 
grande base qui coincide avec le diametre de la cuve . 

4°) - Dispositif selon la revendication 2, 

Caracterise par le fait que le moyen d'eviter 1'effet de depres- 
sion qui se produit a l'interieur de la cuve lors de son vtdage rapide, est 

10 constitue par une trappe pouvant obturer hermetiquement le gueulard de la 
cuve de maceration , son obturation se faisant par l'interieur de ladite 
cuve a la maniere d'une trappe d 1 autoclave, ladite trappe se placant ver- 
ticalement lorsqu'elle est ouverte et etant maintenue dans sa position de 
fermeture par un system e antagoniste quelconque, tel qu'un contre-poids 

15 qui maintient ladite trappe dans sa position horizontale hermetiquement 

close , mais qui lui permet de s'affaisser spontanement sous 1'effet d'une 
depression survenant brutaiement dans la cuve, ladite force antagoniste 
.etant egale et opposee h la force exercee par la trappe majoreo de la 
force exercee par la depression eventuelle sur ladite trappe et considd- 

20 roe commo admise , I'ouverture de la trappe n'intcrvenant qu'au dela de 
cette valeur . 

5°) - Dispositif selon la revendication 2, 

Caracterise par le fait que le moyen de mise a I 'atmosphere 
desdites cuves sans perte d'alcool est constitue pur un tube de faible dia- 
25 metre faisant librement communiquer le chapeau do la cuve avec 1'atmos- 
phere, ledit tube comportant unc enveloppe exterieure parcourue par l'eau 
froide, ladite enveloppe etant le refrigerant principal que ledit tube par- 
cou rt . 

6°) - Dispositif selon la revendication 2, 
30 Caracterise par le fait que le moyen de diffusion du vin h 

l'interieur de la masse de la* vendange introduite, jusqu'a noyer ladite 
vendange, et permettant sa reprise permanente en vue de son recyclage 
jusqu'a obtention de la temperature de maceration desirde , est constitue 
d'une part par un diffuseur situe a la partie superieure de chaque cuve , 
35 tel qu'une couronne pdriphdrique percee d' orifices multiples en liaison 

avec la pompe debitant le vin sous pression et capable d'arroser la tota- 
lity de la surface de la vendange contenue, et d'autre part par un dispo- 
sitif filtrant situe a la partie la plus basse de chaque cuve , tel qu'une 
couronne pdripherique exterieure , ne faisant pas saillie intoricurement, 
40 et communi quant avec la cuve par de multiples orifices, ladite couronne 
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pouvant etre mise en liaison avec Inspiration de la meme pompe qui dans 
ce cas peut refouler soit vers la couronne superieure, son vers les cu- 
ve s de stockage . 

7°) - Dispositif selon la revendication 6, 

Caracterise par le fait que chaque cuve est munie d'un tube 
exterieur transparent communiquant avec la partie basse de la cuve et 
servant de jauge de remplissage du vin de maceration, ledit dispositif 
pouvant comporter un systeme floltcur superieur susceptible d'arreter au- 
tomatiquement la pompe debitant le vin lorsque son niveau est atteint. 
0 8°) - Dispositif selon I'ensemble des revendication s prece- 

dentes, 

Caracterise par le fait qu'il comporte un circuit permettant 
d'injecter du vin chauffe a temperature constante et connue a l'interieur 
desdites cuves, ledit circuit comprenant deux cuves calorifugees de 

15 stockage de vin pouvant etre mises alternativement en communication avec 
ledit circuit qui, au moyen d' une pompe, l'injecte alternativement dans 
Tune des deux cuves a travers un echangeur calorifique alimente par ail- 
leurs par un circuit d'eau chaude, lesdites cuves de stockage etant mu- 
nies d'un systeme refrigerant les mettant a Uatmosphere et assurant la 

20 condensation des vapeurs d'alcool emises par le vin dans lesdites cuves. 
9°) - Dispositif selon la revendication 8, 
Caracterise par le fait que ledit circuit d'injection de vin 
comporte un dispositif thermostatique commandant une vanne motorisee 
qui peut court-circuiter automatiquement la cuve qui est en cours de mi - 

25 se en maceration, lorsque la temperature de maceration est atteinte, ledit 
dispositif comportant un thermostat et une vanne trois votes cotorisee com- 

mandde par lui . 

10°) - Dispositif selon la revendication 9, 
Caracterise par le fait que ledit dispositif thermostatique 
30 arrete simultanement la circulation de I'eau chaude dans I'orhangeur par 

arret de la pompe qui assure la circulation de I'oau chaude dans cet ap- 

pareil . 

]1°) - Dispositif selon la revendication 8, 

Caracterise par le fait que le circuit d'injection de vin com- 
35 porte un dispositif thermostatique commandant une vanne motorisee qui 
regie le debit de l'eau chaude circulant dans 1 'echangeur en fonction de 
la temperature obtenue, compte tenu de la temperature desirec , ledit 
dispositif comportant un thermostat et une vanne trois voies a ouverture 
progressive et controlee par lui . 
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12°) - Disppsitif selon r ensemble des revendications prece- 

dentes, 

Caracterisd par le fait qu'ii permet la mise en oeuvro semi- 
continue du procedd qui consiste a faire macerer durant une courto duree, 

5 de dix minutes environ, la vendange frafche egouttee dans du vin prealable- 
ment chauffe a une temperature ne depassant pas 60° centigrades lors de 
son introduction et 45° a 50° centigrades durant le temps de maceration , 
ledit dispositif comprenant au moins deux cuves, pour assurer une certaine 
continuite des operations par phases altemees, qui sont remplies de rai- 

10 sins qui se trouvent ensuite immerges dans le vin chauffe introduit dans 
lesdites cuves closes munies d'un refrigerant superieur qui condense les 
vapeurs d'aicool, lesdites cuves auto-vidantes s'evacuant , a Tissue de la 
maceration et apres recuperation du vin de maceration, dans un conquet 
d'ou les raisins sont achemtnes vers le pressoir d'oii le jus colore et asep- 

15 tise est envoye dans les cuves de fermentation ; ledit dispositif comportant 
en outre les organes necessaires pour le contr61e automatique de la tempe- 
rature du vin au niveau de l'echangeur et au niveau des cuves de mace- 
ration , avec asservissement des circuits de circulation de vin et des cir- 
cuits de circulation d'eau chaude auxdits organes de contrSle de temp<5ra- 

20 ture, et un organe de contr61e de niveau du vin de maceration , ledit or* 
gane commandant en cas de necessite l'arr&t de la pompe acheminant ledit 
vin . 
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comprises 

two, thermally insulated vessels of the self -discharging type. The 
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used alternately for the maceration of successive batches of drained 
grapes . 
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batch temp. 
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extn. of 
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and return alcoholic vapours. The cover pref. incorporates an under- 
pressure 

relief trap and a restricted vent to atmos. which is cooled to 
minimise loss of 

vapour. The relief trap is pref. a counter balanced, hinged, trap 
door . Wine 

is pref. circulated through a thermostatically controlled heat 
exchanger and 

can be directed automatically via either batch vessel or to a storage 
tank . 

The process simultaneously provides a low temp, aseptic treatment 
which ensures 

retention of pectolytic enzymes vital to clarification of the prod. 
The 

required asepsis is achieved without using, or with very little, 
sulphur 

dioxide. The installation is simple and inexpensive to a degree 
which makes it 

attractive to small and medium- sized wine producers who could not 
justify the 

investment necessary for the continuous plant. 
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